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Serotipagem por PCR 
multiplex
Águas (para consumo, para a indústria 
alimentar e para rega)
Contagem de microrganismos 
aeróbios a 22°C e 37oC UFC/ml)
Contagem de coliformes e 
Escherichia coli (UFC/100 ml)
Contagem de enterococos 
intestinais (UFC/100 ml) 
- Contagem de Pseudomonas 
aeruginosa (UFC/250 ml) – em 
águas engarrafadas
Contagem  de Clostridium 
perfringens (UFC/100 ml)
Realização de técnicas de Biologia Molecular
Detecão de genes de 
enterotoxinas estafilocócicas 
por PCR multiplex
Avaliação por AFLP de vias 
de contaminação nas 
unidades de produção de 
leite, queijo, carne e 
produtos cárneos
Contagem de microrganismos 30oC
Contagem de bactérias psicrotróficas
Contagem de bolores e leveduras
Contagem de bactérias láticas
Contagem de Enterobacteriaceae
Contagem de bactérias coliformes
Contagem de Escherichia coli
Contagem de Pseudomonas spp.
Contagem de Clostridium perfringens
Contagem de Bacillus cereus
Contagem de Listeria monocytogenes
Contagem de estafilococos coagulase positiva
Pesquisa de esporos de clostrídios sulfito-redutores
Pesquisa de Salmonella spp.
Pesquisa de Listeria monocytogenes
Pesquisa de agentes de mamites
Antibiograma
Pesquisa de Inibidores






















Listeria monocytogenes Listeria monocytogenesEstafilococos coagulase +
Microbiologia do queijo de ovelha e cabra e de salmouras 
de azeitona de mesa, ao longo da maturação
Identificar vias de contaminação
nas indústrias alimentares
Avaliação da suscetibilidade de agentes de mamites e 
outros microrganismos a antibióticos e desinfetantes 
usados na indústria alimentar 
Revestimentos edíveis antimicrobianos para revestir 
queijos e carne de frango
Óleos essenciais contra microrganismos patogénicos e de 
deterioração de alimentos
Qualidade e segurança alimentar do leite cru e da água 
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Participação no Programa Nacional de 
Avaliação Externa da Qualidade –Ensaios 
interlaboratoriais (HPE/INSA), reconhecido pelo 
IPAC:
-Em Microbiologia de Alimentos, 2001-2014
-Em Microbiologia de Águas, 2014-2015
Desempenho Excelente
Pseudomonas 
aeruginosa isolada em 
explorações de leite de 
ovelha
Pseudomonas 
fluorescens isolada em 
explorações de leite de 
ovelha
Pseudomonas com 
potencial para escurecer a 
casca do queijo
Películas edíveis de quitosano e ciclodextrina-resveratrol, para 
revestir carne de frango



















Isolamento, caracterização e conservação a -80ºC de 



















































































Determinação da Concentração 
Mínima Inibitória (CMI) em microplaca
Estudos de sobrevivência de isolados bacterianos alimentares a 
diferentes condições de pH, temperatura e NaCl e estudo de fatores 
de virulência
Leite cru de ovelha, cabra e vaca
Queijo com diferentes tempos de maturação
Produtos cárneos transformados / enchidos
Farinhas, féculas, ovo em pó e preparados para bolos e sobremesas
Refeições prontas a consumir
Silagem e rações para animais
Superfícies, utensílios, manipuladores e ambiente 
Catálogo de 
leveduras
Queijo de ovelha 
contaminado com 
Pseudomonas
